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自然塩の可能性について２
―?「宗谷の塩」とだし汁を用いた官能検査―?
田 中 里 佳 藤 井 義 博
Abstract
 
Sensory tests were run using SO^YA-NO-SHIO, a natural salt containing the
 
minerals from sea water taken from the La Pe?rouse Strait, in combination with
 
Japanese soup stock (DASHI-JIRU). Our study showed that SO^YA-NO-SHIO gave
 
a balanced taste with little saltiness at sodium chloride concentrations (＜0.80%)
typically used in cooking,whereas it gave a bitter taste at higher sodium chloride
 
concentrations (≧0.80%).
Our results suggest that SO^YA-NO-SHIO may be of practical use for Japanese-
style cooking because of its well-balanced taste in combination with Japanese soup
 
stock and that it may be useful in the treatment of hypertension because of its high
 




















(産地) 価格（/100g)マグネシウム カリウム カルシウム ナトリウム
g/kg 1.29? 0.391? 0.412? 10.77?海水 －対Na比 0.120 0.036 0.038 1.000
g/100g 0.087? 0.002? 0.000? 39.00?精製塩 15円?対Na比 0.002 0.000 0.000 1.000
g/100g 3.340? 1.070? 0.750? 27.939?宗谷の塩
(北海道) 200円?対Na比 0.120 0.038 0.027 1.000
g/100g 1.120? 0.370? 0.290? 80.250?自然塩小笠原の塩
(東京都・父島) 250円?対Na比 0.014 0.005 0.004 1.000
g/100g 0.522? 0.162? 0.236? 35.000?自然塩黒潮伝説
(高知県) 240円?対Na比 0.015 0.005 0.007 1.000





g/100g 0.190? 0.110? 1.200? 35.000?石垣の自然海塩










































































ミネラル 単位 宗谷の塩 精製塩
マグネシウム mg 3340 87
カリウム mg 1070 2
カルシウム mg 750 0











































濃度１ 濃度２ 濃度３ 濃度４ 濃度５ 濃度６ 濃度７
重量％濃度 0.20％ 0.40％ 0.60％ 0.80％ 1.00％ 1.20％ 1.40％
宗谷の塩
NaCl量(g) 0.142 0.284 0.426 0.568 0.710 0.852 0.994
重量％濃度 0.20％ 0.40％ 0.60％ 0.80％ 1.00％ 1.20％ 1.20％?精製塩
NaCl量(g) 0.198 0.396 0.595 0.793 0.991 1.189 1.189?
＊重量％濃度1.4％の試料は塩味が強すぎて検査に適さないと判断したため、精製塩は1.2％までとした。
表４ 官能検査の結果（平均スコア±標準偏差)
甘味 塩味 苦味 酸味 まろやかさ 美味しさ
濃度１ 2.1±1.4 1.9±1.0 2.2±1.3 1.9±1.0 2.1±1.2 2.4±1.0
濃度２ 2.3±1.0 2.6±0.9 1.9±1.1 2.6±1.1 2.8±1.1 2.9±1.4





濃度４ 2.6±1.0 3.5±1.6 2.1±1.2 3.0±1.1 3.2±0.8 3.3±0.9
濃度５ 2.4±1.2 4.1±1.1 2.9±1.4 3.2±1.0 2.6±1.0 2.6±0.9
濃度６ 2.5±1.4 4.7±0.5 3.4±1.5 2.6±1.1 2.5±1.2 2.6±1.2
濃度７ 2.0±1.1 4.6±0.5 3.7±1.5 2.7±1.3 2.2±1.0 1.8±0.9
濃度１ 2.1±1.2 3.6±0.9 2.1±1.1 3.9±0.9 2.6±1.2 2.9±1.0
濃度２ 1.9±0.9 2.4±1.0 2.1±1.3 3.1±1.4 2.9±1.2 2.4±0.8




濃度４ 2.3±1.3 4.6±0.6 1.5±0.7 3.1±1.5 2.9±1.0 3.1±1.2
濃度５ 2.1±1.2 4.4±1.1 1.5±0.8 3.8±1.2 2.6±0.9 2.5±1.3
濃度６ 2.3±1.4 4.4±1.3 1.2±0.7 3.0±1.8 2.6±1.5 2.4±1.3



































NaCl濃度（g/100ml) 0.2 0.4 0.6 0.8 1.0
重量％濃度 0.20％ 0.60％ 0.80％ 1.20％ 1.40％
宗谷の塩
NaCl量(g) 0.142 0.426 0.568 0.852 0.994
重量％濃度 0.20％ 0.40％ 0.60％ 0.80％ 1.00％
精製塩
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